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ABSTRAK
Telah dilakukan penelitian tentang penetapan kadar fenolat total dan aktivitas
antioksidan buah anggur merah ( Vitis vinifera Linn. Var. Red Globe) dan anggur hijau
( Vitis vinifera Linn. Var. Chinsiang). Kadar fenolat total ditetapkan dengan metode
Folin-Ciocalteu menggunakan spektrofotometer dengan menggunakan spektrofotometer
sinar tampak. Penentuan kadar senyawa fenolat sampel menggunakan metoda Folin-
Ciocalteu dan pengujian aktivitas antioksidannya menggunakan metoda DPPH (1,1-
difenil-2-pikrilhidrazil). Hasil penentuan kadar senyawa fenolat menunjukkan bahwa
dalam tiap 100 g buah anggur merah mengandung 14,9797 g senyawa fenolat,
sedangkan pada anggur hijau mengandung 12,1568 g senyawa fenolat. Pada uji aktivitas
antioksidan didapatkan pada anggur merah 5,763 μg/mL, sedangkan pada anggur hijau
5,026 μg/mL.
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I. PENDAHULUAN
Antioksidan merupakan senyawa atau molekul yang dapat mencegah terjadinya
proses oksidasi yang disebabkan oleh radikal bebas. Tubuh manusia sebenarnya dapat
menghasilkan antioksidan tapi jumlahnya tidak mencukupi untuk menetralkan radikal
bebas yang jumlahnya semakin menumpuk di dalam tubuh. Oleh karena itu, tubuh
memerlukan antioksidan dari luar berupa makanan atau suplemen (Rahardjo & Hernani,
2005; Sibue, Posman, 2006).
Senyawa antioksidan digolongkan ke dalam dua kelompok, yang pertama
antioksidan alami, contohnya: superoksida dismutase (SOD), glutation peroxidase,
polifenol, flavonoid, karatenoid dan vitamin E. Kedua, antioksidan sintetis antara lain:
BHA (butylated hidroxyanisole) dan BHT (butylate hydroxytoluene) (Winarsi, 2007).
Radikal bebas merupakan atom atau molekul yang mempunyai satu atau lebih
elektron yang tidak berpasangan di orbit luarnya . Radikal bebas dapat timbul dari
proses metabolisme dalam tubuh dan dapat juga berasal dari lingkungan, seperti
pencemaran udara, bahan kimia dari makanan dan air, alkohol, rokok, radiasi UV dan
sebagainya. Radikal bebas ini bersifat reaktif dan tidak stabil sehingga untuk mencapai
kestabilan atom atau molekul, radikal bebas akan bereaksi dengan molekul sel tubuh
dengan cara mengikat elektron molekul tersebut. Proses ini pada akhirnya akan
menimbulkan radikal bebas baru terhadap molekul yang elektronnya diambil sehingga
jumlahnya terus bertambah. Oleh karena itu, reaksi radikal bebas cenderung berupa
reaksi berantai. Reaksi berantai ini akan terus menerus berlangsung dalam tubuh dan
bila tidak segera dicegah dapat merusak sel-sel penting dalam tubuh. Hal ini akan
menimbulkan berbagai penyakit seperti kanker, jantung, katarak, penuaan dini, serta
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penyakit degeneratif lainnya. Untuk mengantisipasi kerusakan akibat radikal bebas
tersebut maka tubuh memerlukan suatu substansi penting, yaitu antioksidan yang
mampu menangkap radikal bebas (Francine, 1996; Youngson, 2008 ; Robert, 2005).
Buah, sayur, dan biji-bijian merupakan sumber antioksidan alami yang telah
diketahui berpotensi mengurangi resiko penyakit kronis, termasuk penyakit hati dan
beberapa jenis kanker. Antioksidan yang terkandung dalam tumbuhan berupa vitamin C,
vitamin E, karoten dan golongan fenol. Salah satu tanaman yang dapat dijadikan
sebagai sumber antioksidan alami adalah anggur merah dan anggur hijau. Anggur lebih
sering digunakan dengan cara diolah menjadi minuman wine, kismis, sari buah (juice),
dan buah dalam kaleng (canning) (Puji, 2007 ; Rukmana, 1999).
Buah anggur mengandung flavonoid, karotenoid, polifenol dan senyawa saponin.
Kandungan senyawa polifenol inilah yang menjadi dasar akan ditelitinya kadar senyawa
fenolat total dan daya aktivitas antioksidan dari tumbuhan ini (Anonim, 2008; Novalina,
2003).
Penetapan kadar senyawa fenolat total dapat ditentukan dengan metode Folin-
Ciocalteu, dimana reagen Folin-Ciocalteu ini merupakan pereaksi spesifik untuk
senyawa fenol. Sebagai standar digunakan larutan asam galat. Pengujian aktivitas
antioksidan dapat dilakukan dengan metode pengukuran serapan radikal DPPH (1,1-
difenil-2-pikrilhidrazil). DPPH merupakan radikal bebas yang stabil pada suhu kamar,
cepat teroksidasi oleh temperatur dan udara. Sebagai pembanding dalam pengujian
aktivitas antioksidan digunakan vitamin C. Penentuan kadar senyawa fenolat total dan
aktivitas antioksidan ini dapat ditentukan dengan menggunakan spektrofotometer
vVisibel. Diharapkan penelitian ini dapat memberikan informasi tentang aktivitas
antioksidan dari buah anggur (Yan et al, 2006 ; Waterhouse, 1999).
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V. KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan
sebagai berikut :
1. Kadar senyawa fenolat total yang lebih besar didapat dari anggur merah yaitu
14,9797 mg setara asam galat per gram sampel, sedangkan pada anggur hijau
12,1568 mg setara asam galat per gram sampel.
2. Persen inhibisi rata-rata larutan ekstrak yang lebih kuat adalah anggur merah yaitu
74,876 % atau 1 g sampel anggur merah setara 5,763 μg/mL vitamin C, sedangkan
pada anggur hijau 63,463 % atau 1 g sampel anggur hijau setara 5,026 μg/mL
vitamin C.
3. Kadar senyawa fenolat total yang semakin tinggi pada sampel juga menunjukkan
aktivitas antioksidan yang semakin kuat.
5.2 Saran
Disarankan pada peneliti selanjutnya agar menggunakan metode lain dalam
penentuan kadar senyawa fenolat total dan uji aktivitas antioksidan dari anggur merah
dan anggur hijau.
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